امير 


1 باعي عميئةجدية عست 
زفي مرجة حراية عادية | 

13 عيمس شوسيسية 

١‏ عرب جع خيا يبوك 

9 عرب عع فيتا مستت 


؟- افردى العجيئة تم ضعيها في كالب مستدير مقاس ‏ 
+. اشطفي السباتخ بالماء ؛ اعصريه للتخلص من اقاء ألا 
؛ .ضعي نوعي الجيت واليصل والسبانخ فوق العجيئة 
<.شلبي بقية للكونات جيدا ثم صويها فوق العجيئة . 
.حبري ١6‏ ديق . خقضي مرجة حرارة الضرن ‏ 
.+ دقيفة , اختبري النضح بإدخال طرف 


".دعي كبث, لورين يبرد لعدة دقائق فيل التقديم , 


عدد الأشراد 4- 3١‏ 


2 م1 


نجي ع : غ11 مالتيممع. 


ع ذاناك4 ما معيام. 
عذانانن دك10-1 110 عما! ,لما 


نموم ما محعصوة معطا طعممامع 
0 
مدامه ,عمعمك أه عومي) طامط 6 
اعم ععناه لمعه 
نادت ااعبن كامهالع,وما ومامأة 


معنه ممنامععا _كعايامته 15 
5 - 30 10 مناه 300 3008 16 مكنا 
قامعه ما كماممعما وأأمها انام 


.0ه آلات 5 
ماعط دعانامتم /نتا د 106 مها 


002015 


ثم ضيفي البصل والثوم والجزر واطبحي إلى أن يصبح لون 
المكونات بني شاتح 

١‏ -أضيفي الدقيق : وقلبي جيداً 

*.أضيفي معجون الطماطم والعصير ومرق الدجاج 

4.ذهي الشورية تخلي مع التقليب المستمر ؛ خفضي الثار 
واتركيها ١‏ دقيقة . اطحنيها في مطحنة الخضار إلى أن 


.اغلي الشوربة في قدر تظيف ؛ 1 لملح والفلفل ثم 


قدمي الشوربة مع 


عدد الأشراد 


0 


1 0111110 )2164111 501 


الل 15 - عناا7 0ن اا 10 ع/110 عم 


تمنتكعم ما ععتابط ألعص بأهعط لناألعم عع0 -1 
أ00مقء 300 عتامهو ,ممامه 200 ,مومععناهة 
لإلاطونا مسمعط 

ااعنا عنامم 0مق عنه1؟ 00م -2 

00 وعاناز ماهدمما ,6أكعهم 6أهنهه! 00م -3 

»امات مهكاء اداع 

510006 _لإلامهاكممء ومتمتاة ,ألمط ما وم8 -4 

4 55م معطا 0مد ,عد ألأنوأ! ,كعأنامام 12 - 10,10 
ع/اء لك 3 لأوناهطا 

ا ست نين ب يت 2 ففتد عله عي 21 


العتفة غنية وشهية 


لمع ع 1ر011 لمن وصور 


شورية كريمة الطماطم 


مع 


عدد الأشراد 4 ١7‏ 


المع ع انأ / لمر 


ع1ه) ع /01 1 


همأ ععلهبن قمة عدون أقع] :مهما ومتدمعه -1 
0 4لهااقنه 15 ,دوناة الادنا 0هم ود نافد لو ه 111060 
مق عاعاطا أن انمومه 016 )اهن 800 .901060 

غه 251/06 ممع لم3 ,7لاممجمة اتامن علئع ,/رالهن همق 
!2م160 وم 

هعمة,6. 350 ما مويه ههلا :8/66) 8009م66 -2 
0م مناه طعما-8 م 6نيه1 300 

0ه ممما ااه فده )ع نادم ومكادط ,1006 :514 -3 
نادم 6اكاءمات الاك 2995 200 36وناق 8601 3 
4 قم ومامماطين مذ علاك ,أطوذا الأمن فععمد طواط 
هم ماما )نادم 200 1006 مز لاه) ,أدب 

وفط علأعهام مأ عه611! أه أمنامدوة هذا ؟أهط معواص -5 
“30 16 816 .)علأوط بعبه مهما همام ,)عمامه أياع 
:موك وس اشمس سيد بق سي طم جاسم عورا سحا حو + 


المع 01/1 ضور 


5عامع م6 


. هك 1دء 917ل 


دقعم 2 مأ ععهام ,طفعمهز مومأه-1 
كأممه 300 ,ععأقنةا طأابنا علامه ,للهمع6 53 
أثامن كعثأناملم 60 - 45 ,ه] أهعر يبنا بعبه 
معابياعه ؟أ عاونا ععهم و10أل20 ,لعكاممء. 
6 

معة»! .]امد اتامن ععلمعاط مأ عد ألآناونا-2 
825108 

معه»ا) ,,عاناط مأ عردو لمد مملمه غأنج3-5 


عععء: مممماعقاعه ماعن كر 


تلمع نامالا 


هك دع ل 


سلطة الرويدان الحارة 


١‏ الصلصة : امزجي كافة مكونات الصلصةجيداً في 
وعاء صقير : ثم غطيها وثلجيها لمدة ٠١‏ - 15 دقيقة . 
” . رتبي شرائح الخس والخيار والروبيان في أطباق 
التقديم 

*. وزّعي الصلصة فوق الروبيان وقدمي السلطة 


عدد الأشراد 


لمعت 11 | وصور 


44 52 1ه ! 111 5 ع0 5301 


والطعامع د00 


اله عتم :ومتكعق,0 وممدمع,م -1 
لمة عهلاهء ,ابوط الهمة د مآ كأمعألعموما 
5عأناملم 15 - 10 عه التطة 


200 6ع06ناعناء ,بععنفاعا عومةمم -2 


عع ام ووانمعه مز وعمصصوقطةهة 


ارمع بع الأاتدولم تمر تصصر 


| يه | لرو بدان الحارة ا 


عع ممماعناءعه أن 4 سيت" 


م 


15 امع 


”.مزجي مقادير الحشوة مع بعضها : وزعيها بين 
طبقات الرغيف ؛ ضعي الطبقات فوق بعضها لتعطي 
شكل الرغيف 

*.امسحي الرغيف بطيقة سمكية من اللبنة ؛ انثري 
عليه التعناع 

؟ . زيني الرغيف بالخضراوات المقطعة 

ملاحظة : لإعطاء الجزر لونا قويا نضرا : ضعيه في ماء 
مغلي لمدة ٠١‏ ثواتي ثم ضعيه في ماء مثلج ؛ ثم جففيه 


عدد الأشراد 5 - / 


0/01/1607 ودس 


0 


121:1 [.04[ 


5عيرها 3 ماما كهما أنا© -1 

ما لدعممه ,كامعالعموما ومثالة الا -2 

مهلها ممع لاوط 

عه أله طعمطها أه ععنزها عاعزطا 2 6620م5 -3 
عملم طابب علعاماءمة ,لهعط فط 

5 اطاهاء وه طاارنا عأ همع ه0 -4 

,كأهمقء عطأ أه عوامه عط بواتدمعاما 76 : عأولر 


يي يت ل يي 0 


دجاج مبهر على الطريقة الهندية 


اوقت التجهيز + 4 دقيقة وقت الطبخ ؛ "٠١‏ دقيقة 


عدد الأفراد 4 


860171 11 أ/ان ةلمم صر 


11101011 3016 01 1 


11 01/6 عالطا 8 : ع1 معمم 


كه 


1 6 ,؟ناه1؟ طلآبنا معكاع اط أهم6 -1 


)ولاه 6أه)ع5مهت لوناأكهم مأ معقانط أأوا/ة -2 


اتام عاممء ,حملمه لمة عتايهو 300 بتقعط دنئكومم 


انا10م 1 عه؟ عاممه ,ععومأو 300 ,)مومه 


200 ,مشمعط غطوذا اثثمب عاممء ,معاءاطاه 00م -3 


لبد عي كامعألعموما ومأمأهمم 


اثامب ععانمتم +10 ععمم مراك لم عوه0 -4 


وام عام ري نو ف 


سه وصقة غنية وشهية 


رمعب ارأأترمام تمد تصصر 


دجاه سهرعل الطرعةا | 


عععء+ ممماعداعله عن لسر 


ع0 


سلطة اطقا 


١‏ اقلي مثلثات الخيز في زيت عميق الى ان تصبح ذهبية اللون 
وضعيها في طبق التقديم 

.رشي ملح على مكميات الباذتجان , اتركيها جانبا ١١‏ دقيقة 
اشطفيها ثم صفيها من الماء. اقليها في الزيت المميق الى ان تصبح 
اذهبية اللون . ضعيها فوق مثلثات الخيز المقلية 

*. اقلي البطاطس ؛ ثم وزعيها فوق الباذنجان ؛ وزعي شرائح الفلفل 
4./مزجي مكونات الصلصة مع بعضها جيدا الى ان تحصلي على 


خديط ناعم ؛ وزعيها فوق الخضراوات 


االمع ع 11أ/ال0 متم صصص 


54140 عإطداءء !1 1160[ 


معلامو اتامن اته مأ لهممط رمع -1 
ع6 هام مز عومقمم 

مهاه غها بألدد طثأبنا كمدامووه عكاممم5 -2 
اتثمب يم معهل ,مكمه .دعاناملم 15 ,ه10 
6ط ععناه عو0ة 36 ,معلامو 

عهناه معطا ععهام ,كومأهامم رمع -3 
عءممعم لهءلاة 200 ,كأموامووة 

انامب عاموالعروما ومتددومعل عزالا -4 


061 


على قاتب قمع معدتي [ انجهة الممسوحة بالحليب تكون الى الخارج ) ثم 
امسحيه ثانية بالحليب , ضمي الأقماع متباعدة على صينية غير مدهوئة 


٠١ ١‏ دفيقة الى ان تصبح ذهبية اللون ؛ دعيها تبرد 


الحواني ؟ دقيقة ثم انزعيها من القوالب ؛ دعيها تبرد ثماما 


4 مرجي مكونات الحشوة جيدا : املتي الأقماع ثم زيتيها حسب الرغبة 


0ع 010/01/11 وصور 


وعدروز) _([ع :1.221 


400 ما ممه أهولا -1 
ماما انك ,عدوم عاط طعما 1/4 ما لإلاقهم اأنام |أمه -2 
وماهاة فطا اأهء ,عانم طااينا طقبمط ,كماما حاعم] 5 > 1 
هله معطعبمط عطا مععكا ) ,76105 عمو متمق 
دهاعم 2 عمهام ,عاتم طثتين ملقو طعبءط ( علأكاناه. 
غ66ه عأكاومه 88560 )ومن مه ,01هم3 

060 امو اثامب ععانامام 20 - 15 05اهم 6كاد8 -3 
معطا دعانامتم 2 +ه؟ (عكامم مه ااثاد عاتطن) امون 


ااا 


عه مومعلاع 24 4 س])تت 


يادديتات مقرو 2, 
وقنت التجهيز : 7١‏ دقيقة اوقت الطبخ + 4٠‏ دقيقة 


١‏ الحشوة : ضمي الزيدة في قدر متوسط على نار متوسطة ؛ أضيفي 
الحم وقلبي إلى أن يجف : أضيقي بقية المكونات . اطبخي من ١‏ 
.قتي الضرن لدرجة حرارة :*؟ ف 

* لسري الباذتجان بشكل خطوط عمرضها ١‏ سم تقريبآً : اقطمي 
الباذتجان بالمرض إلى عدة شرائح مع إبقاء القاع متماسكا . انتري الملح 
على الباذتجان ؛ اتركيه جانيا للدة ١؟‏ دقيقة ثم الفسليه بالحاء البارد ؛ 
صفيه جيداً 

4 ضمصي قليل من الحشو بين شرائح الباذنجان ؛ ضمي الباذنجان في 
ليق قرن : أضيفي القلفل [حسب الرشبة). 

6 مزجي مكونات الصلصة جيداً , صبيها قوق الباذئجان 

.معي الطبق بالقرن يدون غطاء . دعيه 1١‏ 40 دقيقة الى أن يتحمر 
البااتجان , قدميه ساختا 


عدد الأفراد 5 


عادر م اعوط لعطادظا 


40/100725 : 11 6الار000. 5عآنالاا/ا20 :ع/ا1 معمم 


جمناتفعم ععيه ععثابط كمه مهرم لاددت : ومالااع ١١‏ 
8 ,كامعاكعموما ومتمتهدمم 200 ,لمل الأصنا أهمد 
.م26 .وعاناماجم 3 - 2 +هأ أهعط ينها مه )امه 

350 ما معباه اهوبا -2 

16 5دممع2 انك زومأماة ماما كأمقامووه زوم -3 

6 غمم عمق 66أه]) .5اوبمعاما 160 أه كأمهامروود 

ها عندهها قمد غاهد طاابت عامامءم5. (قمااة 80216مه5 
مأهماة لم2 ععندبا مامه مأ مهمه .دع أنامام 20 

كام هامووه هط أه غماد طعده مآ ودثااة جمد ؟أنذك -! 
)ممعم لوم مه معممو للم لوأك ومكاقط مأ إنرد 


وصفة غنية وشهية 


رمعب ارأأنتولم تمت عصوصر 


باتندتات مركرو2, 


ععءء+ ممماعداع له ,عن سر 


وقت التجهيز : ٠١‏ دقيقة وقت الطبخ : 1١‏ دقيقة. 


١‏ لفَرسِي اليطاطس في وصاء متوسط الحجم : اضيفي 
الحليب والرّيدة وصفار البيض والدقيق والدجاج المضروم , 
أضيضي الملح والبابريكا والفلضل . قليي المكونات جيدا . 

قطي الوعاء : ثلجيه ؟ 7 ساعة , 

*.ختي حوالي + ملمقة كبيرة من الخليط وشكليه مثل 
الأصيع أو شكل اسطواتي , ضعي القطع في البيض ثم 
البقسماط إلى أن تتغطى تماماً . تلجي الكروكيت ٠١‏ دقيقة . 
+. اقلي قطع الكروكيت في الزيت العميق إلى أن تصبح ذهبية 
اللون . قدميها ساخنة. 


عدد الأفراد 17-٠١‏ 


2701212125 


.البامط لمستفعم مأ كعمأهامم 5اؤ5ها/ا -1 
,]ناا ,5كااملا ووع ععقانط ,كلاتم 00م 
ععممعم ,قكاممقم ,ألقك ,معاعاطء لونامرو 
أأعنن عتمم ممق 

65نامط 3 -2 5] االطء 300 )ع/61© -2 

اام بذع أأعنومى مامأ ع اكالم عمه56 -3 
انأصن وطصصونك عقعط مآ معطا ,رذووع مأ 


عمرعء» مممماعداعه ,عن لسر 


وقت التجهيز + ٠١‏ دقيقة وقت الطبخ : 19 دقيقة 
. وقت الطبخ 


١-صلصة‏ القريدو : سخني الزيدة والدقيق في قدر 
متوسطة الحجم الى ان يصيح الخليط عاجي اللون ‏ 
أضيفي المشروم ثم الحليب والكريمة ‏ دعي الخليط يغلي 
مع التقليب من ان لآخر : أضيقي الجين والملح والفلقل . 
. اسلقي المعكرونة حسب التعليمات المذكورة على العبوة, 
صفيها وضعيها جانيا ٠‏ 
.زعي صلصة الفريدو فوق المعكرونة ؛ ثم انثري عليها 
البقدونس وقدميها . 


عدد الأفراد 5-4 


مللع 7[ عارتعءمساطاع "ا 


0ناأل66 مأ تععب53 ملع ام -1 

أتأمن ,عناها؟ لمج ععقابط أتهعط ,مومء6 53 
7 ,لوم كبام للم .مللامعط طاولا 
وملعتاك ,اأمط م أكباز وماعط كلاتم مم3 
0مة ألقد بعفععطء مأعتا5 ./الأصقاكممه 
.عممهم 

مه لعاعع أل 25 ع لأععبطاع] »اهومن -2 
.2510 مععا 0م متهمط .عوماعهم 


وصتتحنة عدية وميه 


تمع 71أأتتولم تم تمصصر 


فدتعتسن الفرسد 
الالال ي ا القرن© 


عم 


60171ب 1(أ/ات ممم صصر 


11101 + 486 


م1 الدة قم )ممم ومتكاقط ,“دونك ,؟نادا! »الا - 1 
همابنا طاابت أهء8 .عامعالعهوما ومأمتهممم؟ مأ علثه ,أسروط 
أو مده اثامن عكتطيي 

(نائك ع ععبه غهونا أوااكلة طعما- 8 )فثاباط لإلأطونا - 2 
6816 0مة بأعااكلد ماما ,علاقط صنت 1/4 عناوم ,عرمها1 
م6 اثامن »اممت .+علاهة طائنب لعادم هأ (ممكادة الأمنا 
0 انلا ,امعط غطوذا كذ جرمثامط هذا 561300 وأ 
عجوي مامه مناك .مع0امو اثامن قلع عفطاه عاممه 
6ه وماعهام كموي 8 ومللدد أقعموم .)عمهم 
طعوة معو يف0 )مهم 

2 طلا زل8 بععامونو مأ ومع طعدة لامع - 3 

)موتك وما طاتب علاماءمد ,وملا ؟ه كممهمعهامها 
,580/6 300 


وصفة غنية وشهية 


تامع ع ترأأدرهأمتمر ضور 


عع ممماعداعه ,ماعن + لسر 


عدد الأفراد 
660171 11أ/1ن0/ 0م صر 


+8:11-57] ومو عر عر 


00000 


ودلا ومامهمهمم 1١‏ 


6 لالص أه منت ونا ما 
000 و اعنام ؟ناه1؟ مت 800 
16 66 عث -29105 1-2 06 لاه 300 


8 
أأناط »1/11 2 
8 ها عاديا 
5 0بن! 18166 -3 
6 اللا #عايدهت .© 6ناكتاوم 
6 

مه فاومماءم هزه ممهام 
6ه 16 30,055 عاومهاء 6 
عط ها و1110 أه كدمومدعاطها 
نا ,لعن 16 اهم 200 +ع 


مقس 


((لمع ب 1(أ/ال ةلمم صر 


أعاتتدباءء8 اانا أأمع عور 


لقالا 10 ؛ علا معوم 


نتمقة 


(دمنوهم) وى مامضم ماق 
معلل ,مامه مونم 

قممالة بعالمو عميوات 

ومعامة قما! مما ممممعماام 
امه ومو معفم 

5 معدم مامدهما لم135 
امهم بععماق جما فوم 
مود 

ماله وقوه موما 

بععنهها 6مهارمه ون 
00 


سر وي بصلصة الطماطم 
للالل 
م 000 
اس سد 0 
سل سدس 000 
شن بس وو مده ود ل 0 
ماود 011771177*77”77 .2 
0 
مدو دسي هد ص 011 


ن الماء ٠‏ أضيقي العلماطم , صوى اللا ١‏ | 


النيوم وشضعيها في الفرن 10-١١‏ 010 | 
دم اتركيها ددة ٠١‏ مقادق اخرى في الل لل 


عدد الأفراد > - 4 


رمعت اأأنتملم م صصر 


11[ 1 101/1 اللا و1 لمانا 


: 5عانلاا 15 : غ111 معام 


ع ممه ما معبه أمونا -1 
داع بها ععمهم طاأببا رمك كمه عكمة ,كذ هفاك 25 
115 5/1 بألهى فمة معام ,عأا/هو ,وملمه عا] 37 
عبت )مل مهارد لعمممك 300 ,قوناكاوو لطا 10/100 
كيين 

ععقام ,طوتكق ومتكائط مز ععقام ,مما مه عاماة إن6 82 
دععالة مومه ا ومتمتهدهمم اناه . زعدة مأ ممووق| 91660 
(أقدمنامه) ععتاتط للم .طكا؟ علا 585106 

10 200 معاون طاأنه عتكهم مأهحوة) عاناز6 57 
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